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FIRINDA TERBIYELI TAVUK

1 Kg. kemiksiz beyaz tavuk eti (bonfile)
3 Adet carliston biberi

1 Adet orta boy kuru sogan

2 Adet orta boy domates

3 Dis sarimsak

1 Kahve fincani aygicek yagi
2 Tath kasig! tuz

1 Tath kasigi karabiber

1 Tath kasigr kirmizi pul biber
1 Tath kasigi kekik

1 Tath kasig kori

# Tavuk eti kugbasi seklinde dogranir, blyUk ¢ukur bir kaba konur.

# Uzerine siviyag, piyazlik dogranmig kuru sogan, ince kiyilmis sarimsak, karabiber, kirmizi pul biber, kekik, kori
ve tuz eklenir.

# BOtun malzemeler iyice karigtirldiktan sonra, biraz iri dogranmig carliston biber atilir, karigtirilir.

# Kansim buzdolabinin alt rafina konur en az 2 saat dinlendirilir. (Bir gece énce hazirlanirsa lezzeti daha yerinde
olur.)

# Terbiyeli tavudu pisirme zamani gelince, buzdolabindan ¢ikartilir, Gzerine kabugu soyulmus, kip kip
dogranmis domates eklenir. Karigim firin kabina aktarilir, Gzeri dizeltilir.

# Firnn 210 dereceye ayarlanir, terbiyeli tavuk firina verilir, pembe renk alana kadar pisirilir. (30 - 35 dakika)

# Yemek pistikten sonra firin kapatilir, 5 dakika firin kapagi agiimadan dinlendirilir.

# Sicak olarak servise sunulur.

Not: Domatesin pisirilmeden hemen 6nce eklenmesinin nedeni, domatesin rengini ve seklini korumak igindir.
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